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ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ИЗГОТОВЛЕН ИЮ  ЗАМ ЕНИТЕЛЯ 

НАТУРА ЛЬНО ГО ЧАЯ

В качестве зам енителя чая можно упо­
тр еб л ять  листья: брусники, черной см оро­
дины , еж евики, черники, малины, клубники, 
яблони и вишни с добавлением свеклы  и 
м оркови.

О б р аб о тк а  ли стьев

Собранные листья разостлать тонким слоем 
(2 —4 мм) и оставить их вянуть на 6 часов.

Завядш ие листья перетирать меж ду лад о­
нями до тех  пор, пока из них не вы ступит
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Когда листья станут сырыми и липкими, 
слож ить их в кучки  и оставить на 5 —7 
часов для ферментации.

О б р аб о т к а  к о р н еп л о д о в

Корнеплоды , предназначенны е для изго­
товления зам енителя чая, долж ны  быть зр е­
лыми и здоровы ми, без признаков гнили 
и плесени. П римесь загнивш их корнеплодов 
(даж е в незначительном  количестве) м ож ет 
соверш енно испортить вкус и аром ат чайно­
го напитка. Чайны й напиток, приготовлен­
ный из н едозрелого  сырья, им еет слабый 
аромат.

О тобранные корнеплоды  тщ ательн о  про­
мыть в холодной чистой воде и затем  очи­
стить их вручную  или на картоф елечистке. 
О чищ енны е корнеплоды  нарезать очень м ел­
ко и тонко в виде лапши.

С п о со б  то м л ен ая

Н арезанны е корнеплоды  (свеклу  и мор­
ковь) слож ить в пищ еварочны е или наплит- 
ные котлы  и томить в собственном соку 
в течен и е 1 часа при тем пературе 70—80°С.

Л истья после вяления и перетирки такж е 
томить в паровы х или надплитных котлах.

Д ля того чтобы корнеплоды и листья не 
подгорели, на дно котла вкладываю т сетки

по разм еру  котла на подставках длиной 
10 см . Томить листья при тем пературе не 
свыш е 70—80° С в течение 1 — 1 Ѵг часов.

В т о р и ч н о е  т о м л е н и е .  По окончании 
том ления см еш ать корнеплоды  с листьями 
и подвергнуть  смесь вторичному томлению 
в течение 30 мин. на слабом огне.

Затем  разлож ить корнеплоды  на специаль­
но оборудованных сетках  с деревянной  ра­
мой и суш ить в кондитерских печах или д у ­
ховы х плитных ш кафах в течение 5— 6 час. 
при тем пературе 100°.

П осле суш ки листья и корнеплоды  тщ а­
тельн о  пром еш ать и слож ить в фанерны е 
ящ ики. Хранить их нуж но в сухом  пом е­
щении, изолированно от продуктов с острым 
запахом , так  как  чайные напитки л егко  их 
воспринимаю т.

З а в а р к а  чая
На один стакан заваривать 2 г чая и дать 

напитку прокипеть в течение 10— 15 мин. 
Д ля того чтобы частицы чая не попали 
в стакан , надеть  на рожок чайника частую  
луж ен ую  сетку .

На 1 кг  сухого  зам енителя чая требуется 
следую щ ий набор сы рья:

Лист смородины . . .  . 5 кг
„ малины ............................3 „
„ клубники . . . 1

Свекла ............................................ 2 „
Морковь  ............................ 2 „



Взамен свеклы  и моркови мож ет быть 
использована ф руктово-ягодная мезга. М езгу 
том ят тем  ж е способом, что и корнеплоды .

Нач. отд ел а  общ ественного питания
И . И . Бондин
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